1 Todo lo que usted debe saber sobre MAIZENA' 
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¿Qué es la Fécula de Maíz MAIZENA ? 


Es un producto blanco en polvo, muy suave y refinado, extraído del 
grano del maíz. Por su pureza, se utiliza en la preparación de alimentos 
que requieran suavidad y consistencia. La Fécula de Maíz MAIZTENA 

es de gran utilidad en todos los hogares, tanto en la preparación de 
alimentos como en otros usos. 


¿Cuáles son los usos de MAIZENA en la cocina? 


La Fécula de Maíz MAIZENA tiene multitud de usos en la cocina. Es 
necesaria para preparar coladas, pudines y postres, para espesar 
sopas, salsas, cremas. Para los teteros de los niños, para preparar 
galletas, ponqués, bizcochuelos, mantecadas, helados y los rellenos 
de bizcochos y pasteles. 


También para frituras, croquetas, apanados de carne, pollo y pescado. 


Ventajas de usar MAIZENA en la cocina 

Proporciona las siguientes ventajas: 

—Le da mejor consistencia a las sopas sin cambiar el sabor. 
—Hace los helados más suaves y delicados. 


—Le da suavidad, delicadeza y aspecto más atractivo a las salsas. La 
salsa blanca resulta más liviana y fina preparada con 


—Se mezcla fácilmente con los líquidos fríos. 


Por su delicadeza y suavidad es ideal para prepararlos alimentos del 
bebé. 


¿Puede usarse MAIZENA en vez de harina de trigo? 


La Fécula de Maíz MAIZENA puede sustituír con ventajas la harina 
de trigo. Las sopas, salsas, guisados, etc. preparados con MAIZENA 

son más suaves y delicados. La Fécula de Maíz MAIENA rinde más 
que la harina de trigo. Con MAIZENA se obtiene la misma consistencia 
en los alimentos, utilizando solo la mitad de lo que gastaría con harina. 


MAIZENA se conserva sin dañarse ni contaminarse porque no es 
atacada por los insectos. Tiene más larga vida que la harina de trigo 
y no se pone rancia. 


¿Cómo obtener mejores resultados del uso de la Fécula de 
Maíz MALENA en la cocina? 


Cuando utilice MAIENA para espesar, disuélvala siempre en líquido 
frío, (al clima) antes de agregarla a preparaciones calientes. 


Para evitar la formación de grumos en coladas, salsas, etc., revuelva 
constantemente y-con suavidad después de agregar la MAIJENA . No 
revuelva demasiado rápido. 


Cocine a temperatura media, evite el calor muy fuerte, porque contribuye 
a la formación de grumos y al ahumado. 


Cuando use MAIZENA para espesar no prolongue demasiado la 
cocción; deje hervir solo por dos minutos. Elexceso de cocción puede 
causar adelgazamiento en coladas, sopas y pudines. 


¿En qué momento se debe agregar vinagre o jugo de limón 
a preparaciones que se espesen con MAITENA ? 

Agregue los ingredientes ácidos después que la preparación haya 
espesado y una vez haya sido retirada del fuego. Si el vinagre o limón 
se agrega antes de espesar y estando en el fuego, se reduce la 
capacidad de espesamiento. 


¿Cuándo se deben agregar los huevos a las preparaciones 
que se espesan con MAITENA ? 


Para preparaciones muy suaves y delicadas no use clara de huevo; 
mezcle muy bien la yema con los ingredientes antes de ponerlos al 
fuego y cocine revolviendo. 


Para preparaciones como salsas o rellenos de pasteles, agregue unas 
cucharadas de la salsa ya espesa y caliente, a las yemas batidas; 

mezcle muy bien y devuelva el batido a la olla con toda la mezcla. 
Cocine revolviendo por dos minutos hasta que hierva. 


¿Cuál es el efecto de otros ingredientes sobre preparaciones 
con MAIZENA ? 


Elexceso de azúcar o de grasa puede afectar la capacidad de espesar 
de las mezclas preparadas con MAIZENA . En ocasiones la mezcla sí 
espesa, pero cuando se enfría, se adelgaza. Es muy importante seguir 
estrictamente las instrucciones de las recetas. 


¿Por qué “lloran” o tienen separación de agua al enfriarse 
algunas preparaciones con MAIZENA ? 
Laseparación de aguao “llanto” en preparaciones con MAIENA se 


debe a qué no han hervido completamente, les falta cocción y el agua 
se separa al enfriarse el producto. 


¿Cómo se enfrían las preparaciones con MAIZENA > 


La mezcla se enfría más rápidamente si se saca de la olla caliente a 
otro recipiente, luego se deja en reposo por una hora o menos y se 
coloca en el refrigerador antes del momento de servir. 


¿Cómo se evita la formación de natas? 


Para evitar la formación de natas en preparaciones cocidas como 
pudines, salsas, etc., colóquelas en el recipiente adecuado y cúbralas 
con papel parafinado o película de plástico inmediatamente después 
de retirarlas del calor. 


¿Qué otros usos tiene la Fécula de Maíz MAITENA además 
de su empleo en la cocina? 

Estos son los más importantes: 

Por su suavidad, es ideal comotalco para bebés, porque absorbe muy 
bien la humedad, da frescura y contribuye a evitar que la piel del bebé 
seirrite. MAIENA por ser un producto natural, da mejores resultados. 
Para tratamientos de belleza, usándola como mascarilla mezclada con 
leche y crema para la cara. 

Para almidonar ropa fina de algodón, cortinas y carpetas. 

Para elaborar artesanias como prendedores, collares, anillos, etc. 


Para preparar pegantes de diferentes usos en el hogar y en la pequeña 
industria. 


¿Cómo debe conservarse la Fécula de Maíz MAIZENA ? 


Manténgala en al empaque, en lugar fresco, libre de humedad. Cierre 
elempaque después de usar el producto. MAIENA puede durar así por 
más de año y medio en cualquier clima. 


Para mayor información sobre el producto, diríjase a la Sección 
de Economia Doméstica de MAITENA + Apartado Aéreo No. 7464 
— Bogotá. 
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Ingredientes: 


4 Tazas o pocillos (1 fitro) de leche 
Astilas de canela al gusto 
Cucharadas de azúcar o de 
panela raspada 
2 Cucharadas de 

Fécula de Maíz MAIENA 


SALA 
> 


Preparación: 


Caliente la mitad de la leche con la canela, el azúcaro la panela raspada. Disuelva 
en la otra mitad de la leche fría la Fécula de Maíz MAIZENA y agréguela a 

la leche caliente. Revuelva constantemente con cuchara de palo y cocine hasta 
que espese y hierva. 

Para tomarla fría, déjela reposar, bátala por un minuto con molinillo o en 
licuadora y enfríela en lugar fresco o en la nevera. Si la desea con pulpa de 
fruta, agregue más azúcar o panela a su gusto y Y.taza de pulpa de fruta. Para 

4-6 porciones. 


¿Natilla 


Ingredientes: 


1 Paquete pequeño (100 grs) 
de Fécula de Maíz MALENA 
4 Tazas o pocillos (1 litro) de leche 
Ye Panela partida en trocitos 
o una taza llena de azúcar 
Astillas de canela a su gusto 


Preparación 


Disuelva el contenido de un paquete pequeño de Fécula de Maíz MAIZENA 
enla leche fría, agregue la panela o el azúcar y la canela, cocine revolviendo 
siempre con una cuchara de palo, hasta que espese y hierva. Cuando se vea 
el fondo dela paila al mover la cuchara, retire del fuego la natilla y viértala en 
un plato o molde húmedo. Si desea puede agregar Y. taza de uvas pasas 
antes de retirarla del fuego. También puede decorarla con melado de panela, 
dulce de moras o miel de abejas. 
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Spaguettis Caseros 


Ingredientes 


Paquete de Spaguettis (Y libra) 
Cucharadas de cebolla picada 
Cucharadas de tomate picado 
Cucharada de aceite o margarina 
Cucharada de 

Fécula de Maíz MAITENA 

2 Tazas o pocillos de leche 

Sal y pimienta al gusto 


2 anna 


Preparación 
Cocine los spaguettis por 20 minutos y escúrralos. 


Caliente el aceite o margarina y frite un poco la cebolla y el tomate. Disuelva 
la Fécula de Maíz MALENA en Ye taza de leche fría y agréguela al guiso 
conla leche restante, la sal y la pimienta. Cocine revolviendo con cuchara de 
palo hasta que espese y hierva por tres minutos. Añada los spaguettis y 
conserve a fuego bajo por 5 minutos. Decore a su gusto con perejil picadito o 
queso rallado. Para 4 porciones. 


Acelgas con Salsa Blanca 


Ingredientes: 


18 Hojas de acelga con tallo 
2 Cucharadas de aceite o margarina 
1 Cucharada de cebolla picada 
2 Tazas o pocillos de leche 
1 Cucharada de 
Fécula de Maiz MAIZENA 
Sal y pimienta al gusto 


Preparación: 


Lave las acelgas y córtelas en trocitos, utilizando tanto las hojas como los 
tallos. Cocínelas en poca agua hasta hervir 10 minutos. 


Caliente el aceite y sofría la cebolla. Mezcle la-leche con la Fécula de Maíz 
MAIZENA , la sal y la pimienta y agregue todo a la cebolla frita. Cocine 
revolviendo con cuchara de palo, hasta que espese y hierva. Agregue las 
acelgas escurridas a la salsa blanca y consérvelas a fuego bajo por cinco 
minutos. 
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XTortilla Rendidora 


Ingredientes: 


4 Huevos 
2 Cucharadas de 
Fécula de Maíz MAIENA 
4  Cucharadas de leche 
Sal al gusto 


Preparación: 


Bata bien los huevos. Agreguela Fécula de Maíz MAIZENA , laleche, la sal y 
revuelva bien. Caliente una sartén con muy poco aceite. Eche el batido y 
extiéndalo bien moviendo la sartén, cocine a fuego medio hasta que dore. 
Voltée la tortilla y ásela por el otro lado. Para 6 porciones. 


Sopa de Zanahoria 


Ingredientes: 


Cucharadas de cebolla picada 
Cucharada de margarina o aceite 
Tazas o pocillos de agua 

Cubo de caldo de Gallina Knorr 
Cucharadas de 

Fécula de Maíz MAIZENA 

12 Taza o pocillo de leche fria 

1 Taza de zanahoria cocida y cernida 
Sal al gusto 


Vos 


Preparación: 


Frite un poco la cebolla en la margarina o aceite. Agregue el agua y el Cubo 
de Caldo de Gallina Knorr, y cocine hasta que hierva. Disuelva la Fécula de 
Maíz MAITENA enla leche fría y añádala al caldo hirviendo, con la zanahoria 

y la sal; cocine revolviendo. Deje hervira fuego bajo por diez minutos. Decore 

a su gusto con papas fritas o pan tostado. Para 5 porciones. 


O Pudín de Coco 


Ingredientes: 

4 Tazas o pocillos (1 litro) de leche 

1 Taza o pocillo lleno de azúcar 
Canela en astillas al gusto 

1/e Taza o pocillo de coco rallado 

1 Paquete pequeño (100 grs) de 
Fécula de Maíz MAIZENA 


Preparación: 


Mezcle la mitad de la leche con el azúcar y el coco rallado, agregue la canela. 
Ponga al fuego y cocine hasta que hierva. 


Disuelva en la otra mitad de la leche fría restante, la Fécula de Maíz MAIZENA , 
agréguela a la leche caliente y revuelva. Continúe cocinando sin dejar de 
revolver hasta que espese y hierva por 10 minutos más. Vierta el pudín en 
tacitas o pocillos, en copas o en un molde y deje enfriar. Decore con mermelada 
a su gusto y trocitos de coco. Para 6-8 porciones. 


Crema de Espinaca 


Ingredientes: 


Cucharadas de cebolla picada 
Cucharada de aceite o margarina 
Tazas o pocillos de agua 

Cubo de Caldo de Carne Knorr 
Cucharadas de 

Fécula de Maíz MAIZENA 

Taza o pocillo de leche 

Taza de espinaca cocida y picadita 
Sal al gusto 


Nav 


Preparación: 


Frite un poco la cebolla en el aceite o margarina. Agregue el agua y el Cubo 
de Caldo de Carne Knorr y cocine hasta que hierva. Disuelva la Fécula de 
Maíz MAIZENA en la leche fría y añádala al caldo hirviendo con la espinaca, 
agregue la sal y revuelva. Deje hervir a fuego bajo por 10 minutos. Decore a su 
gusto controcitos de pan tostado, crema de leche o papa frita. Para 4 porciones. 


Postre de Arroz 


3 Tazas o pocillos de leche 

1 Taza o pocillo al ras de azúcar 

2  Astillas de canela 

2 Tazas o pocillos de arroz cocido 
sin sal 

3 Cucharadas de 
Fécula de Maíz MAIZENA 

1 Taza de piña picadita cocida en 
almíbar y escurrida 

2 Cucharadas de uvas pasas 

1 Cucharada de crema de leche 
0 margarina 

Preparación: Esencia de vainilla 


Separe una taza de leche y mezcle las dos tazas restantes con el azúcar, la 
canela y el arroz y cueza hasta que hierva. Disuelva la Fécula de Maíz 
MAIZENA enlataza con leche fría que separó, agréguela alaleche hirviendo, 
mezcle y cueza revolviendo hasta que espese. Agregue la piña, uvas pasas, 
crema de leche y esencia de vainilla y continúe la cocción; cuando se vea el 
fondo de la olla al mover la cuchara, vierta el postre en un molde o plato y 
deje enfriar. Decore a su gusto con trocitos de piña. 


Torticas de Maizena 


Ingredientes: 


1 Huevo 
1 Taza o pocillo de leche 
2 Cucharadas de aceite o margarina 
e Taza o pocillo de harina de trigo 
% Taza o pocillo de 

Fécula de Maíz MALENA 
1 Cucharada al ras de azúcar 

Sal al gusto 


Preparación: 


Mezcle el huevo, la leche y el aceite o margarina y bata bien. Agregue la harina 
de trigo con la Fécula de Maíz MAIZENA , el azúcar, la sal y revuelva hasta 
que todo esté suave. Caliente muy bien una sartén untada de aceite y eche 
una o dos cucharadas soperas de masa en forma que cubra la sartén; cuando 

la masa crezca y se llene de burbujas, voltéela y ásela por el otro lado. Para 
servirlas coloque en el centro de cada tortica un guiso de sal o dulce de frutas 

y enróllelas. Para 12-15 porciones. 
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Huevos a la Crema 


Ingredientes 


Huevos cocidos 

Cucharadas de aceite o mantequilla 
Cucharada de cebolla picadita 
Cucharada de perejil picadito 
Cucharadas de salchichón picadito 
Cucharada de 

Fécula de Maíz MAIZENA 

Tazas o pocillos de leche 

Sal y pimienta al gusto 


ES 
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Preparación: 


Caliente el aceite o margarina y sofría la cebolla con el perejil y el salchichón. 
Disuelva la Fécula de Maíz MAÍZENA enla lechefría, añada la sal y la pimienta, 
agregue todo a la cebolla frita, Cocine revolviendo hasta que espese y hierva. 
Quítele la cáscara alos huevos, córtelos en mitades y colóquelos en bandeja, 
cúbralos con la salsa. Decore a su gusto con perejil picadito, queso rallado o 
cuadritos de salchichón. Para 4 porciones. 


G) Delicias de Limón 
Ingredientes: 


1 Taza o pocillo de azúcar 

Ye Taza o pocillo de 
Fécula de Maíz MAITENA 

3 Tazas o pocillos de agua 

1 Cucharadita de corteza rallada 
de limón 

e Taza de jugo de limón 

2 Claras de huevo 


Preparación: 


Mezcle el azúcar y la Fécula de Maíz MAITENA . Añada el agua poco apoco 
revolviendo hasta obtener una mezcla suave. Ponga al fuego y cocine sin dejar 
de revolver hasta que espese y hierva por 5 minutos. Agregue la corteza del 
limón y el jugo de limón. Bata las claras a punto de nieve y añádalas 
incorporándolas poco apoco ala mezcla de limón. Vierta en tacitas o pocillos 

y coloque en la nevera por una hora o más. Decore asu gusto con galletas o 
frutas. Para 10 porciones. 
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Caldo con Torticas Fritas 


Ingredientes: 
Cucharada de harina de trigo 
Cucharadas de 

Fécula de Maíz MAIJENA 

Sal al gusto 

Cucharadas de leche 

Huevo 

Cucharadas de aceite o margarina 
Cucharadas de cebolla picada 
Litros de caldo 

Cucharadas de cilantro picadito 


o 


RNA 


Preparación: 


Mezcle la harina con la Fécula de Maíz MALENA y la sal; agregue la leche, 

el huevo y revuelva con una cuchara hasta obtener una masa suave. Caliente 
bien el aceite o margarina y frite por cucharadas la masa por ambos lados. 
Cuando las torticas hayan dorado, sáquelas y escúrralas. Caliente los dos!litros 
de Caldo, agregue las torticas, deje hervir por un minuto y sirva decorado con 

el cilantro. Para 6 porciones. 


Papas Ensalsadas 
Ingredientes: 


Libras de papa criolla o sabanera 
Cucharadas de aceite o margarina 
Cucharada de cebolla picadita 
Tazas o pocillos de leche 
Cucharada de 

Fécula de Maíz'MAIZENA 

Sal y pimienta al gusto 

3 Cucharadas de queso molido 

(si desea) 


n=.» 


Preparación: 


Lave y cocine las papas con sal. Caliente el aceite o margarina y sofría la 
cebolla picada. Mezcle la leche con la Fécula de Maíz MALENA, la sal, la 
pimienta y agregue todo a la cebolla frita. Cocine revolviendo con cuchara de 
palo hasta que espese y hierva. Agregue el queso y revuelva. Escurra las 
papas cocidas, échelas a la salsa blanca y cocine por unos minutos a fuego 
bajo. Sirva caliente. Decore a su gusto con perejil picadito. Para 4 porciones. 
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Pepinos en Salsa de Huevo 


Ingredientes: 


1 Libra de pepinos para guiso 
(aprox. 6 medianos) 
1 Cucharada de 
Fécula de Maíz MAIZENA 
2 Tazas o pocillos de leche 
2 Cucharadas de aceite o margarina 
1 Cucharada de cebolla picada 
Sal y pimienta al gusto 
1 Huevo cocido duro y picado 


Preparación: 


Lave los pepinos, ábralos, límpielos por dentro y córtelos en trozos grandes. 
Cocínelos en poca agua de modo que no queden muy blandos y escúrralos. 
Frite un poco la cebolla en el aceite o margarina. Disuelva la Fécula de Maíz 

en la leche fría, agréguela a la cebolla frita y cocine revolviendo 
hasta que espese y hierva. Agregue la sal, la pimienta, los pepinos escurridos 
y el huevo cocido picado. Conserve a fuego lento por tres minutos y sirva 
caliente. Para 6 porciones. 


0) Pudín de Naranja 
Ingredientes: 


1 Taza o pocillo de leche 
4 Cucharadas de azúcar 
2 Cucharadas de 

Fécula de Maíz MAIZENA 
1 Cucharada de corteza rallada 

de naranja 
1  Yema de huevo 
1% Taza o pocillo de jugo de naranja 


Preparación: 


Caliente la leche con el azúcar. Cuando hierva, añada la Fécula de Maíz 
disuelta en 4 cucharadas de agua fría y la corteza de naranja. 

Deje cocinar por dos minutos revolviendo con cuchara de palo y retire del 

fuego. Mezcle la yema de huevo con el jugo de naranja y agréguelo a la Maizena 

sin dejar de revolver muy bien y cocine de nuevo hasta que hierva. Vierta el 

Pudín en un molde o en un plato o taza y deje enfriar. Decore asu gusto con 

mermelada o frutas. Para 4 porciones. 


17 


3 Recetas especiales 


Y Salsa para Postres 


Ingredientes: 


Tazas de leche (14 de litro) ' 
Astillas de canela W 
Cucharadas llenas de azúcar 

Cucharadas de Fécula de Maíz MAIZENA 

Cucharadas de crema de leche Ñ 
Yemas de huevo 


LonNoVN 


Preparación: 

Caliente hasta hervir 4 tazas de leche con la canela y el azúcar. Disuelva 
en la leche fría restante la Fécula de Maíz MAITENA, agréguela ala 

leche hirviendo y cueza revolviendo hasta que espese y hierva. Añada 
la crema de leche, mezcle, continúe la cocción hasta hervir y retire del 
fuego. Agregue las yemas de huevo, mezcle y cueza de nuevo. Cuando 
suelte el hervor retire del fuego, deje enfriar y bata en la licuadora por 

?/ minuto. Use esta salsa para postres cubriendo ponqué, frutas, 
esponjados, etc. 


Bizcochuelo 


Ingredientes: 


6 Huevos 
10 Cucharadas llenas de Azúcar 
1 Taza al ras de Fécula de Maiz MAIZENA 


Preparación: 


Separe las claras y bátalas a punto de nieve. Sin dejar de batir, agregue 
una auna 8 cucharadas de azúcar hasta que se disuelvan en las claras. 
Por aparte mezcle las yemas con 2 cucharadas de azúcar y añádalas 
alas claras. Agregue poco a poco la Fécula de Maíz MAIENA cernida 

y continúe batiendo hasta lograr su completa incorporación a la mezcla. 
Vierta la masa hasta la mitad de un molde engrasado y cueza en horno 
precalentado por 20 a 25 minutos. Para 8 porciones. 
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Torrejas de Pollo 


Ingredientes 


Cucharadas llenas de Fécula de Maíz MAIZENA 
Ye Taza de agua 
1 Taza de Salsa de Tomate Fruco” 
Sal y pimienta al gusto 
Cucharadas de aceite 
Cucharada de cebolla picada 
Tazas de pollo cocido, desmenuzado o molido 
Taza de miga de pan 
Huevos batidos 
Aceite para freir 


== 


Preparación: 


Disuelva la Fécula de Maíz MAIZENA en el agua, mezcle con la Salsa 

de Tomate Fruco”, la sal y la pimienta. Sofría la cebolla en el aceite, 
y agregue este guiso a la mezcla anterior. Coloque al fuego y cueza 
revolviendo hasta que espese. Añada el pollo, revuelva y deje enfriar. 
Forme croquetas con una cucharada de mezcla para cada una. Cúbrala 
con miga de pan, mójela en el huevo batido y de nuevo cúbrala con 
miga de pan. Frítelas hasta dorarlas en abundante aceite caliente, 
escúrralas y sírvalas con una buena ensalada. Para 15 torrejas 
aproximadamente. 
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Torta de Macarrones 


Ingredientes 


"e Libra de macarrones 

3 Cucharadas de aceite o mantequilla 

3  Cucharadas de tomate picado 

1  Cucharada de pimentón picadito 

2  Cucharadas de cebolla picada 

1% Tazas de leche 

3 Cucharadas de Fécula de Maíz MAIZENA 
Sal y pimienta al gusto 

1 Taza de queso rallado o molido 

1  Cucharada de crema de leche 

2 Huevos batidos 


Preparación 


Caliente el horno a temperatura moderada. Cocine los macarrones en 
agua hirviendo con sal y escúrralos. Caliente el aceite o la margarina 
y sofría en conjunto cebolla, tomate, pimentón y retire del fuego. Por 
separado disuelva en la leche tría la Fécula de Maíz MAIZENA , 
agregue la sal y la pimienta y cueza revolviendo hasta que espese. 
Añada el guiso, los macarrones, el queso, los huevos batidos y mezcle. 
Vierta en una fuente o lata engrasada y deje en el horno precalentado 
por 30 minutos. Para 6 porciones. 
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0 Galletas 


Ingredientes: 


3 Tazas rasas de Fécula de Maíz MAIZENA 
1 Taza rasa de harina de trigo 

1 Taza rasa de azúcar 

Ys Libra de mantequilla 

3 Huevos 

6 a 8 Cucharadas de leche o agua 

1 Taza rasa de coco rallado 


Preparación: 


Mezcle muy bien la Fécula de Maíz MAIZENA con la harina y el azúcar, 
agregue el resto de ingredientes, mezcle y amase hasta obtener una 
masa suave. En una mesa enharinada, extienda la masa con un rodillo 

y corte las galletas en la forma que desée. Colóquelas en lata engrasada 
y cueza en el horno precalentado a temperatura moderada, 350%F por 
20 a25 minutos. Si prefiere, puede usar maní tostado molido, en vez 

de coco. 


A-Ponque para Cumpleaños 


Ingredientes: 2  Cucharaditas de polvo de hornear 
Ya Libra de mantequilla o margarina e ed 
11% Tazas de azúcar 1  Copita de ron 
6 Huevos + 
'% Teza rasa de Fécula de Maíz Mama TO Ciruelas pasas deshuesadas 

e 1% Tazas rasas de harina de trigo y 
Preparación: 


Batala margarina o mantequilla con el azúcar hasta que quede cremosa. Agregue uno 

a uno los huevos, la Fécula de Maiz MAIZENA , la harina de trigo cernida y el polvo 
de hornear. Continúe batiendo hasta que adquiera consistencia suave y homogénea. 
Una vez todo mezclado, añada la cáscara rallada de naranja o de limón, la canela en 
polvo, la nuez moscada, el ron y las pasas enharinadas. En un molde engrasado y 
'enharinado, vierta la mezcla y déjelo en el horno precalentado a temperatura moderada 
350%F por 40-50 minutos. 


Cubierta Blanca 8  Clarasdehuevo 10 Cucharadas de azúcar 
Y Cucharadita de polvo de hornear 


A Preparación: 


En una vasija muy limpia y seca vierta las claras, agregue el polvo de homear y bata 
hasta que adquieran punto de nieve. Agregue por cucharadas el azúcar una a Una 
batiendo muy bien después de cada cucharada para que se disuelva el azúcar. Cuando 
esté duro el batido y muy liso, cubra el ponqué utilizando una espátula o un cuchillo. 
Decore a su gusto con frutas frescas o cristalizadas, etc. Para 10-12 porciones. 
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Ingredientes: 


4 


NP=»w 


Cucharadas de aceite 

Cebollas cabezonas cortadas en cascos 
Pimentón cortado en trozos 

Libras de carne (cadera) cortada en trozos 
Cucharadas de Fécula de Maíz MAIZENA 
Tazas de agua (% de litro) 

Cubos de caldo de carne Knorr” 


Preparación: 


Caliente el aceite y sofría la cebolla y el pimentón. Mezcle la carne con 

la Fécula de Maíz MAIENA hasta que todos los trozos queden bien 

cubiertos. Agréguelos al guiso de cebolla y sofría un poco más. Añada 

el agua, los cubos de caldo de carne Knorr* y cueza a fuego moderado 

con la olla tapada revolviendo ocasionalmente, hasta que se ablande 

la carne. Si utiliza olla a presión use solamente 2'2 tazas de agua y 
cueza después de la primera pitada por 30 minutos. Para 6-8 porciones. 
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000 


9) 


Sabajón 


Ingredientes: 


2 Cucharadas colmadas de Fécula de Maíz MAIZENA 
3 Tazas o pocillos con leche (750 cc.) 
Y De taza de azúcar 
Canela al gusto 
7 Yemas de huevo batidas 
2 Cucharaditas de esencia de vainilla 
Ye Taza de aguardiente 
e Taza de ron 


Preparación: 


Mezcle el azúcar con la Fécula de Maíz MAITEÑA y disuelva en la 
leche fría, agregue canela y cueza revolviendo con cuchara de palo 
hasta que espese y hierva. Retire del fuego, deje reposar 3 minutos; 
bata las yemas y agréguelas poco a poco a la crema revolviendo 
rápidamente. Cueza de nuevo, revolviendo hasta que suelte el hervor. 
Retire del fuego la crema y cuélela. Deje enfriar bien y agregue poco 
apoco el aguardiente y el ron. Coloque en la nevera y sirva frío en copas. 
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Salsa Blanca 


Ingredientes: 
1 Cucharada llena de mantequilla o margarina 
1 Cucharada llena de Fécula de Maíz MAIZENA 
2 Tazas o pocillos de leche 
Ye Cucharadita de sal 

Pimienta al gusto 


Preparación: 


Derrita la mantequilla en un perol, a fuego lento; añada la Fécula de 
Maíz MAITENA revolviendo con cuchara de palo hasta disolver 
grumos. Retire del fuego, agregue poco a poco la leche y revuelva para 
conseguir completa disolución de la Fécula de Maíz MAITENA . Añada 

la sal y la pimienta, cueza revolviendo y cuando espese y hierva, retire 
del fuego. Sirva con el pescado, las verduras o con huevos cocidos. 
Si desea hacer salsa de queso agregue taza de queso rallado antes 
de retirar del fuego y cueza hasta que se disuelva. 
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(O Natilla con Aguardiente y Pasas 
- 


Ingredientes. 


6 Tazas de leche (1% litros) 
3 Astillas de canela 
1 Libra de azúcar o panela partida 
en trocitos o raspada 
1'% Tazas o pocillos al ras 
de Fécula de Maíz 'MAIZENA 
'e Taza de aguardiente 
1 Taza de uvas pasas 
1 Cucharada de margarina o mantequilla 


Preparación: 


Caliente hasta hervir, la mitad de la leche con la canela y el azúcar o 
la panela raspada. Disuelva la Fécula de Maíz MAIZEÑA en la leche 

fría restante, agregue ala leche caliente, mezcle y continúe la cocción 
revolviendo. Cuando comience a espesar agregue el aguardiente, las 
Pasas y la margarina y cueza sin dejar de revolver hasta conseguir 
consistencia de natilla (cuando se ve el fondo de la Paila al remover la 
cuchara y se desprende de los bordes). Viértala en un molde húmedo 

y deje enfriar. Para 10 porciones. 
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Rollitos de Carne 


Ingredientes: 


3  Cucharadas de aceite 
Tomates picados 

1 Cebolla cabezona picada 

3 Chorizos picados 

1% Libras de lomo de res 

5  Cucharadas de, 
Fécula de Maíz 'MAIENA 
Aceite para freír 

3 Tazas de agua 
Sal y pimienta al gusto 

1 Cubo de caldo de carne Knorr 


Preparación: 


Caliente el aceite y sofría la cebolla, el tomate y los chorizos. Corte el lomo 
en tajadas y adelgáselas con un mazo. Sobre cada tajada coloque una 
cucharada llena del sofrito de chorizo, forme rollos y asegúrelos con palillos. 
Mezcle la Fécula de Maiz MAIZENA con sal y pimienta y con ésta cubralos 

rollos, dórelos bien en poquito aceite caliente. Agregue el agua y el cubo de 
carne y déjelos cocinar a fuego lento haste que estén blandos. 

Para 8 porciones. 


Torta de Verduras 


Ingredientes: 
4 Cucharadas de 
Fécula de Maiz IMAIZENA 


1% Tazas de leche 

2  Cucharadas de margarina 

Ye Taza de habichuela cocida 
cortada en trocitos 

Ye Taza de zanahoria cocida picada 

Ya Taza de coliflor cocida picada 

4 Huevos 
Sal y pimienta al gusto 


Preparación 


Caliente el horno a 375*F ó 190"C y engrase un molde o lata paratorta. Disuelva 
la Fécula de Maíz MAIENA en la leche fría, caliente revolviendo, agregue 

la margarina, sal y pimienta y continúe la cocción sin dejar de revolver hasta 
que espese y hierva. Retire del fuego, deje enfriar y mezcle con la verdura y 
las yemas de huevo. Batalas claras a punto de nieve, agréguelas a la mezcla, 
vierta en el molde y déjela en el horno a la temperatura indicada durante 45 
minutos. Para 6 porciones. 
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Cazuela de Atún 


Ingredientes: 

3. Cucharadas de aceite 

3  Cucharadas de cebolla picadita 

Ye Taza de apio picado 

1e Taza de champiñones 
(1 tarrito Fruco") 

3 Tazas de leche 

2  Cucharadas de Fécula de Maíz MAIZENA 

%% de libra de pasta corta (conchitas, 
macarrón cortado, etc.) cocida y escurrida 
Sal y pimienta al gusto 

1 Taza de arveja verde cocida 

1 Cucharada de pasta de tomate Fruco" 

1 Taza de atún 

1 Cucharada de crema de leche 

Preparación: 3. Cucharadas de queso rallado 


Caliente el aceite y sotría la cebolla, el apio y los champiñones Fruco*, Disuelva 
en la leche fría la Fécula de Maíz MAIZENA. Agréguela al sofrito y cueza 
revolviendo hasta que espese. Añada la pasta cocida, la sal, la pimienta, la 
arveja, la pasta de tomate Fruco”, el atún y la crema de leche. Mezcle 
cuidadosamente y cuando hierva agregue el queso. Sirva en cazuelas. 
Para 4-6 porciones. 


Sopa de Coliflor 


Ingredientes 


3. Cucharadas de margarina 
2 Tazas de coliflor cocida 
cortada en tajaditas 
2 Cebollas medianas picadas 
1. Diente de ajo picadito 
2. Litros de agua (8 tazas o pocillos) 
4 Cubos de Caldo de Gallina o Came Knorr 
3 


Cucharadas de 
Fécula de Maíz MAIZENA 
4  Cucharadas de Pasta de tomate Fruco 
1 


Er Cucharada de salsa negrita Fruco 


Preparación 


Sofría en la margarina la coliflor, la cebolla y el ajo. Agregue la mitad del agua 
y los cubos de caldo y caliente hasta hervir. En el agua fría restante disuelva 

la Fécula de Maíz MAIENA , agregue al caldo hirviendo y cueza revolviendo 
hasta que espese. Añada la pasta de tomate y la salsa negrita, continúe la 
cocción y deje hervir por 5 minutos. Sirva caliente y decore a su gusto con 
crema de leche y cubos de pan tostado. Para 8 porciones. 
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XHojuelas 
Ingredientes: 


3 Cucharadas llenas de 

Fécula de Maíz MAIENA 

Tasa al ras de harina de trigo 
Cucharadas de azúcar 
Cucharadita de sal 

Cucharada de margarina 

Huevo 

Agua para mojar (2 cucharadas) 
Aceite para freír 


A 


Preparación: 


Mezole la Fécula de Maíz MAIZENA conla harina, el azúcar y la sal. Agregue 

la margarina y el huevo, mezcle y amase, moje con dos cucharadas o más de 
agua para formar una masa suave y manejable. Adelgácela con el rodillo, corte 
cuadros y trítelos en aceite bien caliente. Sáquelas, escúrralas, cúbralas con 
azúcar y sírvalas con la carne. 


Croquetas de Mazorca 


Ingredientes 


3 Tazas de mazorca tierna 
desgranada 

2 Cucharadas de 
Fécula de Maíz MAIZENA 

1 Cucharada de harina de trigo 

2 Cucharadas de margarina 

2 Huevos 

2 Cucharadas de queso molido 
Sal y pimienta al gusto 


Preparación 


Muela la mazorca, agregue la Fécula de Maíz MAITENA y el resto de 
ingredientes. Mezcle todo muy bien y frite la masa por cucharadas en abundante 
aceite caliente. Para 20 croquetas aproximadamente. 
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4 Otros usos 


Otros Usos 


La Fécula de Maíz MAIENA , además de ser un producto 
indispensable en la cocina, es también muy útil en los hogares para 
otros usos. Algunos de los más importantes son: 


Como Talco para Bebés 


Por su suavidad y delicadeza la Fécula de Maíz MAIENA se usa 
comotalco, porque absorbe muy bien la humedad, proporciona frescura 
y ayuda a evitar que la piel del bebé se irrite. La Fécula de Maíz 
MAIZENA por ser un producto natural, da mejores resultados. 


Para aplicarla, utilícela igual que los talcos. Seque bien la piel, rocíe 
la MAIZENA y luego, póngale el pañal. 


Para Tratamiento de Belleza 


La Fécula de Maíz MAIMENA ha dado muy buenos resultados en el 
cuidado de la piel para mantener la suavidad y tersura. Le sugerimos 
algunas mascarillas fáciles de hacer: 


*Mezcle 3 cucharadas de MAIZENA con una cucharada de crema para 

la cara y un poco de leche para mojar (2 taza o pocillo) y darle 
consistencia para untarse en la cara. Lávese muy bien la cara y 
aplíquese la mascarilla, recuéstese y descanse. Déjela por 20 minutos. 
Enjuáguese luego con agua tibia y séquese sin frotarse. 


*También puede usar esta otra mascarilla: 


2 cucharadas llenas de Fécula de Maíz MAIENA una clara de huevo, 
suficiente leche para mojar (Y taza o pocillo). Mezcle la MALENA 

con la clara de huevo y agregue leche poco a poco hasta formar una 
masa suave que pueda untarse en la cara. 

Báñese bien la cara y cúbrala cuidadosamente con la masa; descanse 
por 15 minutos con la mascarilla y báñese de nuevo la cara con agua 
tibia. Séquese sin frotarse, se sentirá muy fresca. 


Para Almidonar Ropa 


La Fécula de Maíz MAIZENA reemplaza el almidón común para 
planchar la ropa. Garantiza limpieza, uniformidad y perfección. 
Conserva la ropa limpia por más tiempo. No necesita colarse. Hace 
que la plancha se deslice suavemente sin dejar arrugas. 


Para un almidón delgado, disuelva una cucharada llena de MAIENA en 
cuatro tazas de agua fría (1 litro) y cocine revolviendo hasta que hierva. 
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li - A ze 


Si desea un almidón más espeso use dos cucharadas de MAIZENA 
para la misma cantidad de agua (1 litro). También puede almidonar 
con esta preparación, sin cocinar. 


Trabajos Manuales 


Con la Fécula de Maíz MAIZENA se pueden hacer artesanías para 
decorar árboles de Navidad, las paredes o hacer collares o prendedores. 


Se prepara una masa, se forman las figuras, se dejan secar y se 
barnizan o pintan. 


Masa No. 1 


2 cucharadas de MAIZENA 

1 cucharada de colbón 

Agregue poco a poco la Fécula de Maíz MAIZENA al colbón mezclando 

y amasando hasta adquirir consistencia manejable y que no se pegue 
en las manos. Forme las figuras que desée antes que se seque la 
masa. Cuando estén secas las figuras, puede pintarlas o barnizarlas. 


Masa No. 2 


1 tasa al ras de Fécula de Maíz MAIZENA 
2 tazas al ras de polvo de hornear 
1 tazas de agua 


En una olla mezcle la Fécula de Maíz MAIENA con el polvo de 


hornear, agregue el agua y revuelva hasta obtener una masa suave. 


Cocine a medio fuego revolviendo constantemente hasta que adquiera 
consistencia de puré de papa. La mezcla comienza a hervir y luego a 
espesar, primero en grumos y se convierte en una masa espesa que 
debe sostener su forma; sáquela sobre un plato y cúbrala con un trapo 
húmedo hasta que enfríe. Cuando esté suficientemente fría para 
manejarla, amásela muy bien sobre una tabla espolvoreada con 
MAIZENA hasta conseguir suavidad. Si no va a usarla inmediatamente, 
guárdela envuelta en un plástico ajustándola bien, y en lugar frío puede 
guardarse por dos semanas. Para usar, se amasa de nuevo. 


Con estas masas puede hacer muñecos, cuentas para collares, etc. 
Cuando las figuras estén completamente secas, se pueden pintar con 
acrílicos o acuarelas. 

Pegante o Engrudo Económico 

3 tazas o pocillos de agua 
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Medidas Empleadas en las Recetas 


=> 
A Sp) Taza corresponde a la taza o pocillo que 
se usa para chocolate o caté con leche. 


A — 


E O Cuchara es la cuchara sopera. | 


E Cucharita es la cuchara para postre. 


E Cucharita de café es la que se usa 
para el azúcar del café. 


En las recetas figuran los ingredientes 
medidos entazas y corresponden a tazas 
rasas O al ras como indica el dibujo, 


po a Una cucharada corresponde a una cuchara 
= llena. 


Equivalencias 
Una caja de MAITENA de 100 Gramos = % de taza dd 


ie ” de 100 Gramos = 5 Cucharadas llenas. 
ye ” de 400 Gramos = 3 Tazas rasas 
A a = 20 cucharadas llenas 


e e ” . de 800 Gramos = 6 Tazas rasas 


Una taza al ras de MAIENA 
= 6 Cucharadas llenas. 


Cómo Preparar Recetas 


Señora: Las recetas que se incluyen en éste recetario han sido 
experimentadas varias veces en forma cuidadosa, para ofrecerle a 
usted una receta fácil de preparar. 


Para que pueda prepararlas con éxito siga las siguientes normas: 


—Lea cuidadosamente la receta para saber qué ingredientes y qué 
utensilios necesita. 


—Reúna todos los ingredientes y colóquelos en la mesa o sitio de 
preparación de la receta. 


—Coloque igualmente en la mesa todos los utensilios que va a necesitar 
para la preparación de la receta. 

—Si la preparación va a ser cocida en el horno, préndalo a la 
temperatura indicada en la receta 10ó 15 minutos antes de comenzar 
a prepararla. 

—-Una vez listos ingredientes y utensilios lea de nuevo la receta y 
comience a prepararla siguiendo estrictamente las instrucciones. 


—-Use las cantidades exactas de ingredientes que figuran en la receta, 
midiéndolas en los utensilios adecuados. 


Si usa cantidades diferentes a las indicadas en la receta no podrá 
obtener buenos resultados. 


